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Minyak kelapa sawit yang merupakan komoditas ekspor Indonesia dalam proses 
produksinya hampir selalu ditambahkan antioksidan sintetis. Keberadaan antioksidan 
sintetis disinyalir tidak aman bagi kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh penambahan ekstrak kayu manis terhadap ketengikan minyak kelapa sawit 
selama penyimpanan dan membandingkannya dengan antioksidan sintetis dari BHA. 
Kulit kayu manis telah secara luas digunakan sebagai bumbu dan sebagai bahan 
pemberi aroma. Kayu manis mengandung senyawa flavonoid dan komponen fitokimia 
yang berfungsi sebagai antioksidan, yang dapat mencegah terjadinya reaksi autooksidasi 
radikal asam lemak tidak jenuh dalam lemak, sehingga dapat digunakan untuk 
memperpanjang umur simpan makanan. Beberapa penelitian sebelumnya menunjukan 
bahwa kayu manis juga berfungsi sebagai antimikrobia, antiviral, anti-jamur, 
menyembuhkan gangguan pencernaan, mengurangi resiko penyakit aterosklerosis, serta 
mampu menurunkan gula darah bagi penderita diabetes. Ekstrak kayu manis yang 
digunakan dalam penelitian ini berperan sebagai antioksidan alami, dengan konsentrasi 
sebesar 500, 800, dan 1000 ppm ditambahkan ke dalam minyak untuk dilihat 
keefektifan antioksidannya. Untuk mengetahui tingkat ketengikan dari minyak kelapa 
sawit dilakukan uji peroksida dan uji anisidine, baik sebelum, setelah, dan selama masa 
penyimpanan minyak di dalam oven selama 12 hari. Sedangkan pengujian secara fisik 
meliputi perhitungan viskositas dan warna minyak selama penyimpanan. Hasil 
penelitian menunjukan bahwa setelah penyimpanan, minyak dengan penambahan 
ekstrak 1000 ppm memiliki aktivitas antioksidan  61.83±0.21% sedangkan BHA 
memiliki aktivitas antioksidan 60.66±0.02%. Selain itu semakin tinggi konsentrasi 
ekstrak kayu manis yang ditambahkan, semakin tinggi keefektifannya dalam mencegah 
oksidasi, yang ditunjukan oleh bilangan peroksida dan anisidine minyak  selama 
penyimpanan. Penambahan ekstrak kayu manis meningkatkan index fotometrik dan 
viskositas minyak. Sifat sensoris minyak tanpa penambahan antioksidan dan BHA lebih 
















Palm oil is a product that represent Indonesian export commodity, its production is 
always enhanced by the addition of synthetic antioxidant. These synthetic antioxidant 
have been reported as health risks and their use is restricted in several countries. The 
objectives of this research was to evaluate the antioxidant activity of the cinnamon 
extracts to the rancidity of palm oil during storage, compared with BHA as synthetic 
antioxidant, by means of the accelerated procedure Schaal Oven Test. The cinnamon 
bark is widely used as a spice and flavoring agent. Cinnamon contains flavonoids and 
phytochemical compounds acting as antioxidant, used to delay the deterioration of food 
flavors and odors by preventing auto-oxidation on unsaturated fatty acids in lipids, 
substantially prolonging the shelf life of food. Recent studies show that cinnamon can 
be used as antiseptic, antifungal, antiviral, antimicrobial, cure digestive disorders, 
prevent atherosclerosis disease by its anti-clothing ability of blood platelets. It can also 
make fat cells in the body more responsive to insulin, decreasing blood sugar for people 
with diabetes. The cinnamon-extract used in this research act as natural antioxidants, 
and to measure the effectiveness, 500, 800, and 1000 ppm of this cinnamon-extract was 
added into the oil. The rancidity level of palm oil was evaluated by total oxidation test 
(peroxide value to measure primary oxidation and anisidine value to measure 
secondary oxidation) before, after, and during 12 days-storage in 63oC oven. Physical 
analysis cover the color and viscosity of  palm oil during storage. This research found 
that after storage, 1000 ppm extract has antioxidant activity 61.83±0.21% while BHA 
has 60.66±0.02%. The higher the concentration of cinnamon extract will decrease the 
peroxide and anisidine value of the oil which led to prevent oxidation process. The 
photometric index and viscosity of oil increased along with the addition of cinnamon 




















Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa karena dengan 
penyertaan dan rahmat-Nya, penulis dapat menyelesaikan laporan skripsi dengan 
baik dan lancar. Selama pelaksanaan skripsi, mulai dari pencarian topik, pembuatan 
dan ujian proposal, penelitian di laboratorium, hingga penulisan laporan skripsi, 
penulis menghadapi berbagai macam tantangan dan hambatan yang harus dihadapi.  
Namun Tuhan Yang Maha Baik senantiasa menyertai dan mendukung penulis lewat 
berbagai peristiwa. Penulis percaya bahwa semua yang terjadi selama penyusunan 
skripsi ini dapat menjadi bekal untuk menjalani tantangan yang akan penulis jalani 
di masa depan.  
 
Penyusunan Laporan Skripsi ini dapat terselesaikan dengan baik karena adanya 
bantuan, bimbingan, dukungan, pengarahan, dan doa dari berbagai pihak. Penulis 
percaya Tuhan telah menjadikan keluarga, bapak dan ibu dosen serta teman-teman 
sebagai perpanjangan tangan kasihNya kepada penulis. Oleh karena itu pada 
kesempatan ini penulis ingin menyampaikan ucapan terima kasih sebesar-besarnya 
atas bantuan baik moral maupun material kepada yang terhormat: 
1. Ibu Kristina Ananingsih, ST, MSc selaku Dekan Fakultas Teknologi Pertanian 
Unika Soegijapranata Semarang. 
2. PT. Indofood Sukses Makmur, melalui program Indofood Riset Nugraha 2007 
yang telah memberikan bantuan dana penelitian kepada penulis, sehingga 
penelitian ini dapat terselesaikan. 
3. Ibu Ir. Soedarini MP dan Ibu Ita Sulistyawati STP. M.Sc selaku dosen 
pembimbing yang telah memberikan bimbingan, dukungan, penghiburan 
sekaligus tantangan selama penulis menyusun laporan skripsi. 
4. Bapak Ir. Handono Warih, selaku pimpinan PT. Intiboga Sejahtera Surabaya 
yang telah memberikan bantuan dan kemudahan bagi penulis dalam melakukan 
penelitian. 
5. Prof. Dr. F. G. Winarno, selaku penguji Indofood Riset Nugraha 2007 yang telah 
memberikan saran dan masukan kepada penulis. 
  v 
6. Ayah, Ibu, Kakak, dan Adik, yang telah memberikan perhatian, dukungan dan 
bantuan moral maupun material dalam penyelesaian skripsi. 
7. Maria Aquarista, yang telah sangat membantu dan mendorong penulis dalam 
menyelesaikan skripsi ini.  
8. Antonius Saputra, sahabat senasib seperjuangan, dalam penelitian di lab, 
bimbingan, penyusunan laporan, hingga ujian. 
9. Mas Soleh dan Mas Prie atas kesabarannya membantu penulis saat bekerja di 
laboratorium.  
10. Teman-teman seperjuangan skripsi (Dimas, Dedy, Manggar, Dhani, Chandra, 
Wike) dan teaman-teman terdekat (Robert, Wima, Rian, Vindi, Ketut, Wawan).  
11. Semua pihak yang telah memberikan bantuan dalam pelaksanaan skripsi dan 
dalam menyelesaikan laporan ini. 
 
Penulis sangat menyadari bahwa laporan skripsi ini masih jauh dari sempurna. 
Tetapi jauh di dalam lubuk hati, penulis merasa sangat bangga, karena penyelesaian 
skripsi ini dilakukan dengan penuh perjuangan dan kerja keras, serta dukungan dari 
begitu banyak pihak. Penulis sangat mengharapkan dan berterima kasih atas kritik 
dan saran dari semua pihak yang bersifat membangun supaya dapat 
menyempurnakannya dan bermanfaat bagi semua pihak yang menggunakan dan 





















KATA PENGANTAR .............................................................................................iiv 
 








1.  PENDAHULUAN.....................................................................................................1 
 
2. MATERI DAN METODA.......................................................................................13 
 
    2.1 Preparasi bahan ..............................................................................................15 
    2.2 Penyiapan ekstrak kayu manis ........................................................................15 
    2.3 Analisis Aktivitas Antioksidan .......................................................................15 
    2.4 Pengukuran total fenol ekstrak........................................................................16 
    2.5 Penelitian Pendahuluan ..................................................................................16 
    2.6  Perlakuan dan penyimpanan minyak dengan metode Schaal Oven Storage ....16 
    2.7 Analisis Fisik .................................................................................................17 
2.7.1 Analisis Warna.............................................................................................17 
2.7.2 Analisis Viskositas.......................................................................................17 
    2.8 Analisis Kimiawi........................................................................................ ....17 
2.8.1 Penentuan bilangan peroksida......................................................................17 
2.8.2 Penentuan Harga Anisidine..........................................................................18 
    2.9 Analisis Data........................................................................................... .......18 
 
3. HASIL PENGAMATAN..........................................................................................19 
 
    3.1 Hasil pengamatan minyak sebelum dan sesudah penyimpanan. ......................19 




5. KESIMPULAN DAN SARAN................................................................................42 
 
    5.1 Kesimpulan ....................................................................................................42 
    5.2 Saran..............................................................................................................42 
 
6.  DAFTAR PUSTAKA..............................................................................................43 
 
7.  LAMPIRAN.............................................................................................................46 






Tabel 1. Hasil penelitian analisa analisa fisik dan kimia rata-rata minyak sebelum dan 
sesudah penyimpanan. ................................................................................................ 20 
 
Tabel 2. Hasil penelitian analisa fisik dan kimia minyak pada tiap tahap penyimpanan 
dalam bentuk Mean ± Standar Deviasi. ....................................................................... 46 
 








































Gambar 1. Reaksi Penghambatan antioksidan primer terhadap radikal lipida................. 6 
 
Gambar 2. Antioksidan bertindak sebagai prooksidan pada konsentrasi tinggi............... 7 
 
Gambar 3. Minyak yang telah diberi penambahan BHA dan ekstrak dengan berbagai 
konsentrasi.................................................................................................................. 19 
 
Gambar 4. Grafik hubungan antara % discoloration terhadap waktu penyimpanan 
minyak dengan berbagai perlakuan. ............................................................................ 23 
 
Gambar 5. Perubahan bilangan peroksida minyak dengan berbagai perlakuan selama 
penyimpanan............................................................................................................... 24 
 
Gambar 6. Perubahan bilangan anisidine minyak dari berbagai perlakuan selama 
penyimpanan............................................................................................................... 25 
 
Gambar 7. Index fotometrik minyak selama penyimpanan .......................................... 26 
 






























Lampiran 1. Hasil penelitian analisa fisik dan kimia minyak pada tiap tahap 
penyimpanan............................................................................................................... 46 
 
Lampiran 2. Kandungan fenol dan aktivitas antioksidan ekstrak kayu manis ............... 50 
 
Lampiran 3. Hasil Analisa Data minyak sebelum dan setelah penyimpanan. ............... 51 
 
Lampiran 4. Hasil Analisa Data minyak selama penyimpanan..................................... 58 
 
Lampiran 5.  Format Kuesioner................................................................................... 78 
 
Lampiran 6. Format Kuesioner pada Uji Pendahuluan................................................. 79 
 
Lampiran 7. Hasil Uji Pendahuluan............................................................................. 80 
 
